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Cookies (kue kering) sangat digemari masyarakat baik di pedesaan maupun perkotaan dan oleh 
karena itu sangat menguntungkan bila nilai gizi dan fungsionalnya dioptimalkan. Penelitian ini bertujuan 
mengetahui perlakuan terbaik dalam perbandingan (komposisi) penambahan kopi bubuk dan ekstrak 
kunyit putih  (Curcuma zedoaria [Berg.] Roscoe) terhadap tepung terigu dalam pembuatan cookies ditinjau 
dari aspek organoleptik, aktivitas antioksidan, dan total fenolik. Penelitian dilakukan dalam dua tahap yaitu 
penelitian tahap pertama (pendahuluan) dan penelitian tahap kedua (lanjutan). Perlakuan dalam penelitian 
tahap pertama adalah faktor komposisi penambahan kopi 1%, 5% dan 10% dan untuk penelitian tahap 
kedua menggunakan perlakuan komposisi penambahan ekstrak kunyit putih 20%, 40% dan 60% dari 
jumlah terigu. Parameter yang diamati pada penelitian tahap pertama berupa aktivitas antioksidan dan 
organoleptik (warna dan aroma). Uji organoleptik terhadap produk cookies dilakukan dengan 
menggunakan metode uji hedonik. Pada penelitian tahap kedua diamati aktivitas antioksidan (metode 
DPPH) dan total fenolik . Hasil penelitian tahap pertama menunjukkan bahwa komposisi penambahan 
kopi bubuk terbaik sebesar 5% karena daya terima panelis yang paling baik. Pada penelitian tahap kedua 
menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan ekstrak kunyit putih semakin tinggi pula aktivitas 
antioksidan dan total fenolik. 
 




Cookies is the dry food that many people like, so there will be very useful if we can increase the nutrients 
and functional value. This study aims to determine the best treatment in adding  of ground coffee and white 
turmeric extract (Curcuma zedoaria [Berg.] Roscoe)  to wheat flour in preparing of cookies in terms of 
organoleptic aspects of antioxidant activity, and total phenolic. The study was conducted in two stages, 
namely first step (preliminary) research and second step (main) research. The treatment in the preliminary 
is the composition of the addition of coffee (1%, 5% and 10%) and for the second step (main research) is 
the composition of the addition of white turmeric extract (20%, 40% and 60%) of wheat flour. The 
parameters observed were antioxidant activity (DPPH method) and organoleptic (color and aroma) in the 
first step (preliminary) study. Organoleptic testing of cookies products was carried out using the hedonic 
test method. For further studies (second step) observed antioxidant activity and total phenolic. The results 
showed that the best composition of ground coffee by 5% because the panelists received was the best, 
while in further studies showed that the higher the addition of white turmeric extract the higher the 
antioxidant activity and total phenolic. 
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Cookies adalah kue kering yang 
rasanya manis dan bentuknya kecil-
kecil. Pada umumnya cookies terbuat 
dari tepung terigu. Tepung terigu yang 
digunakan adalah jenis soft wheat yaitu 
tepung terigu yang mempunyai 
kandungan protein 8-9% dan 
mempunyai mutu yang baik 
(Prihatiningrum, 2012). Cookies 
merupakan salah satu makanan 
selingan yang dapat dijadikan sebagai 
alternatif dalam pemenuhan pangan 
tinggi kalori dan protein (Kurniadi et al, 
2019). Produk cookies termasuk salah 
satu jenis biskuit hasil pengovenan 
berukuran kecil berbahan baku tepung 
terigu dengan penambahan lemak, 
gula, dan lain-lain (Manley, 2001). 
Sitohang et al. (2015) menyebutkan 
bahwa cookies biasanya terbuat dari 
tepung terigu, gula dan telur. 
Untuk mengembangkan cookies 
menjadi suatu makanan fungsional 
perlu ditambahkan bahan-bahan 
sumber antioksidan seperti kopi 
(Coffea canephora L.) dan kunyit putih 
(Curcuma zedoaria [Berg.] Roscoe). 
Kopi dan kunyit putih mengandung 
senyawa fenolik yang berfungsi 
sebagai antioksidan. Cookies yang 
dibuat dengan penambahan kopi bubuk 
dan ekstrak kunyit putih belum pernah 
dilaporkan/dipublikasikan. Aziz et al. 
(2009) menyebutkan bahwa dalam kopi 
terdapat dua jenis senyawa yaitu 
senyawa volatil dan senyawa non 
volatil. Senyawa volatil berpengaruh 
terhadap aroma kopi antara lain 
golongan aldehid, keton dan alkohol, 
sedangkan senyawa non volatil 
berpengaruh terhadap mutu kopi 
antara lain kafein, asam klorogenat dan 
senyawa-senyawa nutrisi, yang 
diantaranya berfungsi sebagai 
antioksidan.  Menurut Castelnuovo et 
al. (2012) kopi dapat mencegah 
penyakit yang diakibatkan oleh efek 
radikal bebas seperti hipertensi, salah 
satu bahan yang mengandung 
antioksidan adalah kopi. sedangkan 
kunyit putih banyak mengandung 
kurkumin yang merupakan senyawa 
golongan fenol, dikenal juga sebagai 
anti inflamasi dan anti diare. Putri 
(2014), Lobo et al (2009) dan Sumathi 
et al. (2013) melaporkan bahwa kunyit 
putih mengandung alkaloid, fenol, 
saponin, glikosida, steroid, terpenoid, 
dan kandungan lain yang diduga 
berperan sebagai antikanker, 
antimikroba, antifungal, antioksidan 
dan analgesik. Cookies yang dibuat 
dengan berbagai campuran sesuai 
formula sehingga mengandung 
karbohidrat, lemak dan protein menjadi 
lebih awet karena antioksidan. Hal ini 
sesuai dengan yang dinyatakan 
Saputra (2014) yang melaporkan 
bahwa kunyit putih dapat digunakan 
sebagai pengawet pangan. 
Penambahan ekstrak kunyit tidak akan 
menurunkan nilai organoleptik cookies 
yang dihasilkan, karena dengan 
banyaknya jenis dan jumlah bahan 
yang digunakan dalam pembuatan 
cookies, diharapkan palatablitasnya 
cukup baik. Di samping itu persentase 
penambahan ekstrak kunyit putih relatif 
kecil karena dibandingkan terhadap 
tepung terigu yang digunakan. 
Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui perlakuan terbaik antara 
perbandingan kopi bubuk, tepung 
terigu dan ekstrak kunyit putih dalam 
pembuatan cookies ditinjau dari aspek 
aktivitas antioksidan, kadar fenol dan 
sifat organoleptik. 
 
BAHAN DAN METODE 
 
Bahan 
Bahan yang digunakan pada 
penelitian ini berupa mentega, gula 
halus, tepung terigu, kopi bubuk, 




ekstrak kunyit putih, baking powder, 
kuning telur dan susu skim.  
 
Peralatan 
Peralatan yang digunakan 
antara lain timbangan, mixer, rolling 
pin, cetakan dan oven. 
Metode 
Penelitian Tahap Pertama 
(Pendahuluan)  
Penelitian tahap pertama 
(pendahuluan) dimaksudkan untuk 
menentukan pilihan komposisi 
penambahan kopi bubuk sebagai 
sumber bahan kandungan antioksidan, 
memperbaiki sifat organoleptik/visual 
terutama warna dan aroma cookies. 
Perlakuan yang digunakan pada 
penelitian tahap pertama berupa 
pembuatan cookies dengan faktor 
tunggal penambahan kopi bubuk 
dengan tiga taraf yaitu 1%, 5% dan 
10%. Untuk menentukan komposisi 
optimum kopi bubuk yang dipilih untuk 
penelitian tahap kedua (lanjutan), 
dilakukan pengujian contoh terhadap 
parameter warna dan aroma secara 
visual serta aktivitas antioksidan 
dengan metode DPPH (%). 
 
Penelitian Tahap Kedua (Lanjutan) 
Penelitian dilakukan dengan 
menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan perlakuan 
tunggal (satu faktor), yaitu persentasi 
penambahan ekstrak kunyit putih 
dengan 3 taraf perlakuan, setiap 
perlakuan dibuat dalam 2 ulangan, 
yaitu  
T1 = penambahan kunyit putih 20% 
T2 = penambahan kunyit putih 40% 
T3 = penambahan kunyit putih 60% 
Pada setiap perlakuan ditambahkan 
kopi bubuk sebesar 5% sesuai dengan 
komposisi optimum yang diperoleh dari 




Metode pembuatan cookies yang 
standar biasanya terbuat dari tepung 
terigu, gula dan telur (Hastuti, 2012). 
Pada penelitian ini proses pembuatan 
cookies dimulai dengan pembuatan 
adonan. Kocok mentega dan gula 
halus, ditambahkan kuning telur dan 
dicampur hingga homogen dengan 
menggunakan mixer. Tambahkan kopi 
bubuk dan bubuk ekstrak kunyit putih. 
Kemudian ditambahkan bahan lain 
yaitu tepung terigu, susu skim dan 
baking powder, yang sebelumnya telah 
dicampur dan diayak terlebih dahulu. 
Untuk tepung terigu sebelum 
digunakan disangrai beberapa menit 
terlebih dahulu. Adonan diaduk dengan 
mixer kembali hingga rata. Selanjutnya 
adonan digilas dengan rolling pin lalu 
dicetak. Terakhir dilakukan 
pemanggangan dengan oven pada 
suhu 120oC selama 18 menit. 
Bagan alir pembuatan cookies yang 
dilakukan pada penelitian ini 
sebagaimana terlihat pada Gambar 1. 
Dengan banyaknya jenis dan jumlah 
bahan yang digunakan dalam 
pembuatan cookies, diharapkan 
palatablitasnya menjadi baik. 
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Gambar 1. Bagan alir pembuatan cookies 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Penelitian Tahap Pertama 
(Pendahuluan)  
Hasil penelitian terhadap penambahan 
komposisi kopi menghasilkan cookies 
dengan komposisi optimum (terbaik) 
5% (Tabel 1). Meskipun aktivitas 
antioksidan meningkat dengan 
bertambahnya komposisi kopi, tetapi 
secara visual aroma dan terutama rasa 
kurang disenangi disebabkan karena 
rasa pahit yang terlalu menonjol pada 
produk cookies pada komposisi kopi 
10% dibandingkan dengan komposisi 
kopi 5%.  
Tabel 1. Profil cookies pada berbagai komposisi 


































Kurang disukainya aroma (termasuk 
rasa) pada cookies dengan 
penambahan kopi bubuk 10% 
disebabkan rasa yang terlalu pahit. 
Rasa pahit (bitterness) pada kopi 
bubuk disebabkan kandungan 
kafein, trigonelin, klorogenat dan 
asam kuinat (Mulato dan 
Suharyanto, 2012). 
 
Penelitian Tahap kedua (lanjutan) 
 
Aktivitas Antioksidan 
Hasil uji aktivitas antioksidan 
yang diperoleh dari penelitian ini 




Gambar 2. Pengaruh penambahan ekstrak 
kunyit putih terhadap aktivitas 
antioksidan cookies beraditif 
kopi bubuk 
 
Gambar 2 menunjukkan bahwa 
aktivitas antioksidan cookies 
meningkat dengan peningkatan 
komposisi ekstrak kunyit putih yang 
lebih tinggi. Untuk komposisi 
ekstrak kunyit putih 20%, 40% dan 
60% diperoleh masing-masing 
aktivitas antioksidan rata-rata 54, 59 
dan 64%. Hal tersebut terjadi untuk 
kedua ulangan yang dilakukan dan 
tidak terdapat perbedaan yang 
mencolok. Kenaikan aktivitas 
antioksidan tersebut terjadi karena 
dengan penambahan ekstrak kunyit 
putih pada formula cookies 
mengakibatkan senyawa yang 




merupakan sumber antioksidan ikut 
meningkat, hal ini sesuai dengan 
yang dinyatakan Putri (2014) bahwa 
kunyit putih diantaranya 
mengandung fenol, saponin dan 
terpenoid yang berperan sebagai 
antioksidan. Peningkatan aktivitas 
antioksidan pada penambahan 
ekstrak kunyit putih 20% pertama 
mengakibatkan kenaikan aktivitas 
antioksidan 5% DPPH, sedangkan 
pada penambahan ekstrak kunyit 
putih 20% kedua mengakibatkan 
kenaikan aktivitas antioksidan 
kurang dari 5% DPPH.  Himaja et al, 
(2010) dan Mau (2003) menyatakan 
bahwa kunyit putih memiliki 
kandungan antioksidan alami yaitu 
diferuloylmethan yang berperan 
memperlambat proses penuaan 
yang berhubungan dengan penyakit 
degeneratif pada dosis 20 mg/ml. 
Sedangkan Roektiningsih et al 
(2010) menyebutkan bahwa 
penambahan irisan, serbuk, atau 
ekstrak temu putih dalam minuman 
dan makanan dapat memperbaiki 
nilai organoleptik (rasa, aroma dan 
warna). Hal tersebut memperkuat 
pernyataan bahwa kunyit putih 
dapat meningkatkan nilai 
organoleptik suatu makanan. 
Dengan meningkatnya aktivitas 
antioksidan pada setiap 
penambahan ekstrak kunyit putih 
berarti meningkatkan pula nilai 
fungsional dari cookies tersebut. Hal 
tersebut sesuai dengan yang 
dinyatakan Karyantina dan 
Kurniawati (2009) bahwa kunyit 
putih berpotensi untuk ditambahkan 
dalam proses pembuatan mie 
basah dan menambah nilai 
fungsional dari mie, disebutkan pula 
bahwa pemberian ekstrak kunyit 
putih hingga 10 mg/kg bahan dapat 
menekan pertumbuhan mikroba, 
memberikan rasa mie yang tidak 






Gambar 3. Pengaruh penambahan kunyit  
                  putih terhadap total fenolik  
                  cookies beraditif kopi bubuk 
Hasil pengujian total fenolik 
yang dihasilkan dari penelitian dapat 
dilihat pada Gambar 3. 
Gambar 3 menunjukkan bahwa 
total fenolik bertambah dengan 
penambahan komposisi ekstrak kunyit 
putih pada formula cookies. Untuk 
komposisi ekstrak kunyit putih 20%, 
40% dan 60% diperoleh masing-
masing total fenolik rata-rata 7,3, 10,3 
dan 12,6 mg ekivalen asam galat per 
gram. Hal tersebut terjadi karena 
penambahan ekstrak kunyit putih yang 
lebih tinggi mengakibatkan total fenolik 
yang terkandung di dalam cookies 
semakin tinggi pula. Kecenderungan 
tersebut dapat menyiratkan bahwa 
semakin tinggi kandungan senyawa 
fenol maka semakin tinggi pula aktivitas 
antioksidannya. Saputra dan Purwanti 
(2012) melaporkan bahwa kunyit putih 
mengandung senyawa fenol dimana 1 
gram fenol setara dengan 4,68 mg 
asam galat. Kunyit putih mengandung 
senyawa kimia diantaranya polimer 
fenol, dan polifenol seperti tanin, 
melanin, lignin, kuinon dan sebagian 
alkaloid (Harbone, 1987). Hasil 
fraksinasi kunyit putih sebanyak 36 
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senyawa yang terdiri dari 17 senyawa 
terpen, 13 senyawa golongan alkohol 
dan 6 senyawa golongan keton (Mau et 
al, 2003). Tang (2003) menyatakan 
bahwa gugus yang penting dalam 
senyawa fenol adalah flavonoid.  
Senyawa fenolik bersifat 
multifungsional dan berperan 
antioksidan karena mempunyai 
kemampuan antara lain sebagai 
pereduksi, penangkap radikal bebas 
dan pengkelat logam (Su et al., 2004). 
 
KESIMPULAN 
 Pada penelitian tahap pertama 
(pendahuluan) komposisi kopi bubuk 
terbaik sebesar 5 % karena memiliki 
profil terbaik, meskipun aktivitas 
antioksidan lebih rendah dari perlakuan 
komposisi 10%, namun secara 
organoleptik lebih dapat diterima oleh 
panelis.  Pada penelitian tahap kedua 
(lanjutan) diperoleh persentase 
penambahan ekstrak kunyit putih 20% 
sudah cukup baik, penambahan 
ekstrak kunyit putih yang lebih tinggi 
tidak memberikan kenaikan aktivitas 
antioksidan yang nyata.  
Palatablitas cookies cukup 
diterima mengingat persentase 
penambahan ekstrak kunyit putih 
dilakukan terhadap tepung terigu dan 
cookies terbuat dari banyak komponen 
bahan dalam pembuatannya seperti 




 Pengkajian lebih lanjut, 
terutama dari aspek bisnisnya, 
diperlukan bila penelitian ini akan 
digunakan untuk tujuan implementasi. 
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